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1.はじめに
明治期以降，日本人はハワイ，アメリカ本土，カナダ，中南米，オーストラリア等に移住し，さと
うきび畑やコーヒー農場で働いている。なかでも早期から多数の日本人が渡航し移住した地はハワイ
である。ハワイへの日本人の移民は，明治に改元される1868年に出帆した「元年者」153名をはじ
めとする（増補再版編集委員会 1977，4245，森田 1919，330331）。1884（明治17）年，日本政府はハワ
イへの日本人誘致を承諾し，翌年の1885（明治18）年から官約移民が急増している。官約移民の渡航
回数は1885（明治18）年から1894（明治27）年まで26回に至り，約2万9,000人が渡航している。
特に1888（明治21）年から1892（明治25）年までには毎年3,000人以上が渡航し，1893（明治26）年
には4,000人以上が渡航している（増補再版編集委員会 1977，99100）。
『増補再版 ハワイ日本人移民史』によれば，ハワイ在住の日本人人口は，1885（明治18）年には
2,039人であり，翌年の1886（明治19）年には3,312人に上っている（316）。さらに，1890（明治23）
年にはハワイの日本人人口は1万2,360人となり，同年のハワイ人口（8万9,990人）の約14％を占
めている。10年後の1900（明治33）年には，6万1,115人となり，同年のハワイの人口（15万4,001
人）の約40％を占めるまでになっている（311312）。1907（明治40）年には，ハワイにおける日本人
の人口は8万6,740人に達し（316），1920（大正9）年には，ハワイの日本人人口は11万2,221人と
なり，同年のハワイ人口（25万5,912人）の約44％を占めている（312313）。
移住者たちは，出稼ぎとして砂糖プランテーション等で農作業に従事する移民が多数であったが，
「元年者」の中には，後に独立事業を展開し，医師，理髪業，「写真師」，旅館業，コック学校経営等
を行っている者もいる（森田 1919，726728）。後年の移住者の中には，商業，製造業，教師，弁護士
などの職業に進出している者もみられる（日本図書センター 1993，7488）。
こうした状況下で，1892（明治25）年に，ハワイで最初の日本字新聞と月刊雑誌，単行本が誕生し，
その後，多数の和文の新聞雑誌，著作物が出版されるようになった（増補再版編集委員会 1977，301
303，494497，森田 1919，533545）。日本人向けの西洋料理書も，このような時流にのって刊行された
ものと考えられる。
ハワイで刊行された日本人向けの西洋料理書には，『独習西洋料理法』（1898），『日英両語西洋料理
法 全』（1907），『西洋料理全書』（1918）の三書が見つかっており，これらの書はハワイにおける日本
人の移民社会の発展を示すものともいえる。このうち，『日英両語西洋料理法 全』（1907）は江原絢
子東四柳祥子著『近代料理書の世界』（2008）でも紹介されている（江原，東四柳 2008，120121）。
『布哇日本人銘鑑』（1927）（『日系移民人名辞典 北米編 第2巻』所収）によれば，ハワイにおける日本
人の社会的変遷の時代的区別は，①「移民時代」（1908明治41年 日本移民禁止まで），②「定住時代」
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（1924大正13年 米国新移民法実施まで），③「第二世日本人の時代」（1925大正14年以後）に大別され
ている（日本図書センター 1993，60）1。この区分に従えば，『独習西洋料理法』（1898）と『日英両語西
洋料理法 全』（1907）は「移民時代」に出版された書であり，『西洋料理全書』（1918）は「定住時代」
に出版された書であるといえる。各書の出版年にあたるハワイ在住の日本人人口は，1898（明治31）
年では3万4,562人，1907（明治40）年では8万6,740人，1918（大正7）年では10万6,800人とな
っている（増補再版編集委員会 1977，316）。
本研究は文化史研究の食文化研究領域において，調理および調理教育という視点から，母国の文化
を大切にしながら異文化を取り入れる具体的な方法の事例研究の一例である。その第一報である本稿
は，近代においてハワイで刊行された日本人向けの西洋料理書に着目し，なかでもハワイ在住日本人
の「移民時代」の最も早い時期に刊行された『独習西洋料理法』（1898）を資料とし，当時のハワイ
在住日本人に伝えようとした調理および調理教育2について考察する。
近代日本の料理書に関する研究では，東四柳と江原が1861年から1930年までに刊行された料理書
の解題を報告している（東四柳，江原 2003）。また，東四柳は，1868年から1930年までに刊行された
料理書を資料とし，近代日本の日常食に関する献立の形成過程の様子を明らかにしている。東四柳は，
近代日本において，一日三食の日常食を計画する「三食献立」が西洋からの影響を受け，紹介される
ようになったことを指摘しており，近代日本の料理書における日常食献立の形成と西洋からの影響に
ついて，英米料理書との関連から報告している（東四柳 2005）。東四柳は一日三食の日常食献立に影
響を与えたと思われる西洋文化はイギリスアメリカのものが中心であったことから，両国の料理書
の調査を行っている（同前，28）。
さらに東四柳は，明治期の日本における家庭向け料理書刊行の意義とその系譜に関する考察を，イ
ギリス，デンマーク，ドイツ，イタリアの料理書文化との比較を通して行っている（東四柳 2010）。
東四柳は，明治期に刊行された料理書一覧（316種）を示しており，この一覧には『独習西洋料理法』
（24）
1『増補再版 ハワイ日本人移民史』（1977）によれば，ハワイ在留日系人を，その移住の年代と，生活内容の
変化から大別すると，初代日本人（いわゆる第1世）時代と，日系市民（第2世以後）時代の2つにわける
ことができるとされている。さらに「初代日本人時代（日本から渡航した第1世の時代）」を細別すれば，
①出稼ぎ時代（1885明治18年から1907明治40年までの22年間），②定住時代（1908明治41年から
1924大正13年までの17年間），③永住土着時代（1925大正14年以後）に区分できるとされている（増
補再版編集委員会 1977，165）。
2 人は生きるためにさまざまな食物を体内に摂取している。この食物摂取の最終段階に位置するのが「調理」
である。他の動物と異なり，人は自然の食品素材に変形，加熱調味などの処理を施し，計画的にそれらを組
み合わせて利用している。すなわち「調理」とは，「食品素材に手を加えて人間が食する食べ物を調製する
ことをいい」，「食事計画，食品素材の選択準備，種々の調理操作を経て，供食，食卓構成に至るまでの一
連の工程を含む」（日本家政学会 1991，1）と定義されている。この「調理」の定義は現代の調理学の学問
分野において共通概念として認識されている定義である。この一連の工程に関わるすべての教育，すなわち，
調理に関するすべての教育が広義の調理教育である。栄養食品の知識や，食品産業の技術が加わって，調
理は，家庭学校職場などさまざまな教育の場を通じて，一般に伝えられる。このほか調理は意図的無
意図的に家庭教育や伝承としてあるいは，互いに関連付けられない知識技術としても伝えられていく。調
理という仕事の内容を伝達教育していくためには，ある程度，体系の整理が必要である。調理教育に調理
技術や調理による食品の成分変化等の理論的解説が用いられるようになったのは，明治期以降である。狭義
の調理教育は学校教育（公教育）によって計画的に行われる調理教育である。本稿では，「調理教育」とは
広義の調理教育の意味を指す。
と『日英両語西洋料理法 全』も掲載されている（同前，103107）。『日英両語西洋料理法 全』は，前
述したように，江原東四柳の著書で紹介されているが（江原，東四柳 2008，120121），『独習西洋料
理法』については詳述されていない。
近代においてハワイで刊行された日本人向けの西洋料理書『独習西洋料理法』の内容を詳細に言及
した研究は管見の限りみられない。
2.本研究の目的および研究方法
本研究の目的は，第1に，1898（明治31）年にハワイで刊行された日本人向けの西洋料理書『独習
西洋料理法』の内容の特徴を明らかにすること，第2に，同書が当時のハワイ在住日本人に伝えよう
とした調理および調理教育を明らかにすることである。
研究方法は，資料から調理および調理教育に関する内容を精査し，分析を行い，考察することであ
る。資料は，1898（明治31）年に刊行された『独習西洋料理法』（国立国会図書館所蔵）を用いている3。
なお，本資料の引用および表1について，明らかな誤記と思われるものは，適宜筆者が改めた。
3.『独習西洋料理法』（1898）刊行の背景および経緯
『独習西洋料理法』（1898）は，1898（明治31）年7月に発行されている。表紙には「米人バツクマ
スター」と中村忠太夫八巻文三郎の共著となっているが，「緒言」の記述からバックマスターの料
理書を中村忠太夫八巻文三郎が翻訳していると思われる（緒言，1）。バックマスターは，料理学校
で教師として教えていた人物であったと思われる（Buckmaster1874，江原，東四柳 2008，119）4。
本書の奥付には，翻刻者の戸田保吉については広島の住所が記されており，印刷者の矢野松之助に
ついては大阪の住所が，「売捌者」はホノルルの堀田商店と記されている。翻刻は広島，印刷は大阪
で行われたものがホノルルで売られている点が特徴的である。
「緒言」は，著者によって「明治28年8月」の日付でホノルルにおいて書かれており（緒言，2），
本書を出版した経緯が述べられている。すなわち，ハワイ在住の日本人には「洋食調理の法」を知り
たいと思っている者が多いが，日本語で多種にわたって説明された西洋料理書が現地ではみられない
ことから，原書を翻訳し，ハワイ在住日本人の役に立つことを願って出版したと著者は述べている
（緒言，12）。
4.『独習西洋料理法』（1898）の凡例にみる編集の意図
本書の凡例では，編集の方針として4点をあげている。
第1は，本書では，食品および調理器具等に，すべて原書の用語を用い，複雑にしないため日本語
（25）
3 筆者の調査によれば，『独習西洋料理法』は，1898（明治31）年に刊行されたもの（国立国会図書館所蔵）
のほかに，1894（明治27）年に刊行されたもの（財団法人味の素食の文化センター所蔵）がある。本稿で
は1898（明治31）年に刊行された国立国会図書館所蔵の『独習西洋料理法』のマイクロフィルムを資料と
している。
国会図書館の書誌情報によると，寸法は左右約120ミリ，天地約190ミリであり，本文総頁は152である。
4 1874（明治7）年に刊行されている ・Buckmaster・scookery・はバックマスターの著書であると思われる
（Buckmaster1874）。バックマスターに関する調査は今後の課題とする。
（訳）を用いていないことである（凡例，1）。この点を考慮にいれ，本文に入る前に，「目録」の欄に
はあらかじめ，「品名」「台所道具名称」，調理関係用語を説明した「雑称」の項目を設けて解説して
いる（目録，1419）。第2は，見出しには英語が記されており，原書を参照することができるように
便宜が図られていることである。第3は，本書では，食品の分量等を大略に記しているが，その容量
等については別の項目に掲げて参照できるようにしていることである（凡例，1）。分量の単位（容量
の単位）は「パイント」「コート」「ガロン」の説明が「目録」の欄に記されている（目録，16）（詳細
は5.（3）で述べる）。第4は，本書では，主にハワイにおいて行われる調理法を記しているので，ここで用
いている食品等もなるべくハワイにあるものを選んでいることである（凡例，1）。
凡例に示された本書の編集方針を踏まえて本文をみてみると，本書には，分量，時間配分の明示は
あるが，分量の単位は「コート」「カップ」「パウンド」「テーブルスプン」「オンス」「パイント」な
どが使用されており，日本の表記ではない。また，本書の料理は，ハワイでの生活を意識して，折衷
ではない西洋料理が中心となっており，本書には，料理とその作り方が掲載されている。日本からハ
ワイに移り住んできた当時の日本人が，①現地の生活に早くなじむことができるようになるため，②
現地の食材で西洋料理を作ることができるようになるために，あえて日本の表記や和洋折衷の料理を
掲載しなかった著者の意図を読み取ることができる。
5.『独習西洋料理法』（1898）に掲載された西洋料理法
以下，本書の表紙（図1）および目次にあたる「目録」（図2）を示し，続けて「目録」の内容を表1
に翻刻する。
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図1『独習西洋料理法』（1898年刊行）表紙
（国立国会図書館蔵）
図2『独習西洋料理法』（1898年刊行）目録
（国立国会図書館蔵）
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表1『独習西洋料理法』（1898年刊行）の「目録」
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チ ツ ヶ ン
Pot
ポット
Pie
パ イ
絛子 34
Roast
ロ ー ス ト
Duck
ダ ツ ク
ロース鴨 35
Stewed
ス テ ー ド
Duck
ダ ツ ク
鴨 36
Chicken
チ ツ ヶ ン
Fricassee
フ リ カ シ ー
のたるもの 33
New
ニ ュ ィ
England
エ ン グ ラ ン ド
Chicken
チ ツ ヶ ン
Pie
パ イ のパイ 34
Broiled
ブローヰルド
Chicken
チ ツ ヶ ン
on
ヲン
Toast
ト ー ス ト 燒鷄 35
Sarmey
サ ー ミ ー
Duck
ダ ツ ク
鴨 36
MEAT
ミ ー ト
肉類
Roast
ロ ー ス ト
ロース 37
Beef
ビ ー フ
a
ア
la
ラ
Mode
モ デ
牛肉 38
Beef
ビ ー フ
Stew
ス テ ー
Spanish
スパニツシュ
39
Boiled
ビ イ ル ド
Beef
ビ ー フ
牛肉 40
Beef
ビ ー フ
Steak
ス テ ー
with
ウ ヰ ズ
Onion
ヲ ニ ヲ ン ブフテキ ヲニヲン 41
Boiled
ボ イ ル ド
Corned
コ ー ン ド
Beef
ビ ー フ
鹽肉 41
Roast
ロ ー ス ト
Beef
ビ ー フ
with
ウ ヰ ズ
Yorkshire
ヨ ー ク シ ャ ー
Pudding
プ ッ ダ イ ン グ ロース 38
Beef
ビ ー フ
Stew
ステユー
Irish
アイリシュ
39
Beef
ビ ー フ
Steak
ス テ ー キ
Pie
パ イ
ステユー 39
Beef
ビ ー フ
Steak
ス テ ー キ
40
Beef
ビ ー フ
Hash
ハ ツ シ
41
Dried
ド ラ イ ド
Beef
ビ ー フ
乾したる牛肉 42
Beef
ビ ー フ
or
ヲア
Veal
ヴ ー ル
Olives
ヲ リ ブ ス
42
Veal
ヴ イ ル
Cutlet
カ ツ レ ツ
43
Veal
ヴエール
or
ヲア
Beef
ビ ー フ
Pot
ホツト
Pie
パ イ
44
Veal
ヴエール
Loaf
ロ ー フ
45
Roast
ロ ー ス ト
Lamb
ラ ム
羊のロース 45
Roast
ロ ー ス ト
Pork
ポ ー ク
豚のロース 46
Pork
ポ ー ク
and
エンド
Bean
ビ ー ン
鹽豚に豆 46
Ham
ハ ム
on
ヲン
Toast
ト ー ス ト
ハムをトースに載せる 47
Kidney
キ ン ニ ー
on
ヲン
Toast
ト ー ス ト
腎臟 48
（右上に続く）
Brain
ブ ラ イ ン
on
ヲン
Toast
ト ー ス ト
腦 48
Fried
フ ラ イ ド
Sweet
ス ヰ ー ト
Bread
ブ レ ツ ド
49
Boiled
ボ イ ル ド
Tongue
ト ン グ
牛のした 50
Roast
ロ ー ス ト
Spare
ス パ ー
Rib
リツブ
豚のあばらのロース 51
Roast
ロ ー ス ト
Veal
ウエール
犢牛のロース 43
Veal
ヴェール
Pie
パ イ
犢牛のパイ 43
Scaloped
ス カ ロ プ ド
Veal
ヴェール
44
Roast
ロ ー ス ト
Mutton
マ ツ ト ン
野羊のロース 45
Boiled
ボ イ ル ド
Mutton
マ ツ ト ン
羊 45
Pork
ポ ー ク
Chops
チ ヨ ツ プ
豚 46
Boiled
ホ イ ル ド
Ham
ハ ム
ハムのたるもの 47
Fried
フ ラ イ ド
Liver
リ バ ー
and
エンド
Bacon
ベ ー ゴ ン
47
Stewed
ス テ ユ ー ド
Kidney
キ ン チ ー
or
ヲア
Liver
リ バ ー
48
Fried
フ ラ イ ド
Brain
ブ レ イ ン
腦のフライ 49
Stewed
ス テ ユ ー ド
Sweet
ス ィ ー ト
Bread
ブ レ ツ ド
49
Broiled
ブローイルド
Sweet
ス ヰ ー ト
Bread
ブ レ ツ ド
50
Roast
ロ ー ス ト
Heart
ハ ー ト
心臟 50
Curried
カ レ ー ド
Heart
ハ ー ト
50
Croquette
ク ロ ツ ケ ツ ト
51
SAUCES
ソ ー ス
汁
（1）Caper
ケ ー バ ー
Sauce
ソ ー ス
51
Mushroom
マ ツ シ ュ ル ー ム
Sauce
ソ ー ス
52
Bread
ブ レ ツ ド
Sauce
ソ ー ス
53
Apple
ア ツ プ ル
Sauce
ソ ー ス
54
Tartar
タ ー タ ー
Sauce
ソ ー ス
54
（2）Caper
ケ ー パ ー
Sauce
ソ ー ス
52
Brown
ブ ラ ウ ン
Butter
バ タ ー
52
Tomato
ト マ ト ー
Sauce
ソ ー ス
53
Cranberry
ク ラ ン ベ リ ー
Sauce
ソ ー ス
54
German
ヂ ヤ ー マ ン
Sauce
ソ ー ス
55
VEGETABLES
ベ ヂ テ ー ブ ル
野菜物
Puff
パ ツ フ
Potato
ポ テ ト ー
芋 55
（1）Cream
ク リ ー ム
Cabbage
キ ヤ ベ ー ヂ
玉菜 56
Fried
フ ラ イ ド
Kalo
カ ロ
57
（次頁左上に続く）




















（29）
Baked
ベ ー ク ド
Tomato
ト マ ト ー
56
Mashed
マ ツ シ ド
Kalo
カ ロ
57
Potatoe
ポ テ ト ー
and
エンド
Mango
マ ン ゴ
芋とマンゴ 57
Talo
タ ロ
Cake
ケ ー キ
58
Papaia
パ パ イ ア
58
Onion
ヲ ニ ヲ ン
玉葱 59
Rice
ラ イ ス
Croquette
ク ロ ツ ヶ ッ ト
米 60
Hala
ハ ラ
60
Baked
ベ ー ク ド
Talo
タ ロ
61
Baked
ベ ー ク ド
Talo
タ ロ
Cake
ケ ー キ
61
（3）Cabbage
キ ヤ ベ ヂ
62
（2）Carrot
キヤーロツト
胡蔔 63
Macaroni
マ カ ロ ニ
63
Bread
ブ レ ツ ド
Croquette
ク ロ ツ ク ツ ト
64
Mashed
マ ツ シ ド
Potatoes
ポ テ ト ー
芋 65
Baked
ベ ー ク ド
Potatoes
ポ テ ト ー
仝 66
Luau
ルーアヲ
58
Fresh
フ レ ツ シ
French
フ レ ン チ
Beans
ビ ー ン
大靑
サ ヽ
豆
ギ
58
（2）Cabbage
キ ヤ ベ チ
玉菜 59
Macaroni
マ カ ロ ニ
with
ウ イ ズ
Oyster
ヲ イ ス タ ー
60
Bread
ブ レ ツ ト
Fruits
フ ル ー ツ
61
Fried
フ ラ イ ド
Talo
タ ロ
61
Fried
フ ラ イ ド
Banana
バ ナ ー ナ
バナヽのフライ 62
（1）Carrot
キ ヤ ロ ツ ト
胡蔔 62
Irish
アイリツシ
Macaroni
マ カ ロ ニ
63
Fried
フ ラ イ ド
Eggplant
ヱツグプラント
なす 64
Vermiceli
バ ー ミ シ ラ
ソーメン 65
New
ニ ユ ー
Potatoes
ポ テ ト ー
新芋 65
（1）Fried
フ ラ イ ド
Potatoes
ポ テ ト ー
芋のフライ 66
（2）Fried
フ ラ イ ド
Potatoes
ポ テ ト ー
馬鈴のフライ 66
Cream
ク リ ー ム
Potatoes
ポ テ ト ー
67
Boiled
ボ イ ル ド
Sweet
ス ヰ ー ト
Potatoes
ポ テ ト ー さつま芋 67
Bacon
ベ ー コ ン
and
エンド
Cabbage
キ ヤ ベ ヂ
玉菜とベーコン 68
Mashed
マ ツ シ ド
Turnip
タ ー ニ ツ プ
大根 69
（右上に続く）
Stewed
ス テ ユ ー ド
Tomato
ト マ ト ー
69
Scaloped
ス カ ロ プ ト
Tomato
ト マ ト ー
70
Summer
サ ン マ ー
Squash
ス コ ツ シ ュ
71
String
ストリング
Beans
ビ ー ン ス
大靑豆 71
Sour
ソ ア
Beets
ビ ー ツ
71
Boiled
ボ イ ル ド
Potatoes
ポ テ ト ー
芋 66
Baked
ベ ー ク ド
Sweet
ス ヰ ー ト
Potatoes
ポ テ ト ー
燒さつま芋 67
Fried
フ ラ イ ド
Sweet
ス ヰ ー ト
Potatoes
ポ テ ト ー
さつま芋のフライ 67
Boiled
ボ イ ル ド
Cauliflower
コ ー リ フ ラ ワ ー
68
Stewed
ス テ ユ ー ド
Onion
ヲ ニ ヲ ン
玉葱のたるもの 69
Baked
ベ ー ク ド
Tomato
ト マ ト ー
70
Cucumber
キ ウ ー カ ム バ ー
胡瓜 70
Pumpkin
パ ン キ ン
南瓜 71
Boiled
ボ イ ル ド
beets
ビ ー ト
71
Artichokes
ア ー チ チ ョ コ
72
SALADS
サ ラ ド
サラド
Salad
サ ラ ド
Dressing
ド レ ツ シ ン グ
サラドの汁 72
Lobster
ロ ブ ス タ ー
Salad
サ ラ ド
老 73
Crab
クアラブ
Salad
サ ラ ド
蝦 73
Celery
セ ロ リ ー
〃 74
Cabbage
キ ヤ ベ ヂ
Cole
コ ー ル
Slaw
ス ロ ー
75
Potatoe
ポ テ ト ー
Salad
サ ラ ド
芋 75
Lettuce
レ タ ス
〃 菜 74
Cabbage
キ ヤ ベ ヂ
〃 玉菜 74
Tomato
ト マ ト
Salad
サ ラ ド
75
Shirimp
シ ユ リ ツ プ
〃 小老 75
PUDDINGS
プ ツ デ ン グ
Queen
ク ィ ン
of
ヲブ
Puddings
プ ツ デ ン グ
76
Fig
フイツグ
〃 77
Coconut
コ 丶 ナ ツ ト
〃 78
Puff
パ ツ ブ
〃 80
Gilmans
ゼ ル マ ン
・ 〃 81
Sago
セ ー ゴ
and
エンド
Stawberry
ス オ ロ ベ リ ー
Pudding
プ ツ デ ン グ
82
Delicate
デ リ ケ ー ト
Indian
インデアン
Pudding
プ ツ デ ン グ
83
（次頁左上に続く）




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Snow
ス ノ ー
Pudding
プ ツ デ ン グ
77
Very
ベ リ ー
Delicate
デリーケート
〃 78
Indian
インデアン
〃 79
Spiced
スパィスド
〃 80
Banana
バ ナ 丶
〃 81
Poor
プ ア
Man・s
マ ン ス
〃 82
Boston
ボ ス ト ン
Lemon
レ モ ン
〃 84
Chocolate
チ ヨ コ レ ー ト
〃 85
Cream
ク リ ー ム
Tapioka
タ ピ ヲ カ
〃 86
Baked
ペ ー ク ド
Apple
ア ツ プ ル
〃 87
Brown
ブ ラ ウ ン
Betty
ベ ツ テ ー
89
Tapioka
タ ピ ヲ カ
Pudding
プ ツ デ ン グ
90
Rice
ラ イ ス
〃 92
Queen
ク イ ン
of
ヲブ
Plum
プ ラ ム
〃 93
（2）Lemon
レ モ ン
〃 85
Baked
ベ ー ク ド
Plum
プ ラ ム
〃 95
（1）Lemon
レ モ ン
Pudding
プ ツ デ ン グ
94
Custard
カ ス タ ー ド
Souffl
サ ツ フ リ ー
e 86
Burnt
ボ ー ン ト
Flour
フ ラ ワ ー
Custard
カ ス タ ー ド
87
Stewed
ス テ ユ ー ド
Apple
ア ツ プ ル
Pudding
プ ツ デ ン グ
88
Apple
ア ツ プ ル
and
エンド
Tapioka
タ ピ ヲ カ
〃 90
Corn
コ ー ン
Starch
ス タ ー チ
〃 91
Cup
カ ツ プ
〃 92
Macaroni
マ カ ロ ニ
〃 94
Cottage
コ ツ テ ー ジ
〃 96
PUDDING
プ ツ デ ン グ
SAUCES
ソ ー ス
Hard
ハ ー ド
Sauce
ソ ー ス
97
Wine
ワ イ ン
〃 98
Brandy
ブ ラ ン デ ー
〃 97
Lemon
レ モ ン
Sauce
ソ ー ス
98
Sweetend
ス ヰ ー テ ン ド
Cream
ク リ ー ム
99
Delicious
デ リ ケ ー ト
Pudding
プ ツ デ ン グ
Sauce
ソ ー ス
99
PIES
パ イ ス
Pie
パ イ
Crust
ク ラ ス ト
100
（右上に続く）
Mango
マ ン ゴ
Pie
パ イ
103
Raisin
レ ー シ ン
〃 乾葡萄パイ 104
Lemon
レ モ ン
〃 レモン 104
Cream
ク リ ー ム
〃 105
Sweet
ス ヰ ー ト
Potato
ポ テ ト ー
〃 106
Dried
ド ラ イ ド
Fruit
フ ル イ ツ
〃 乾果物 107
Apple
ア ツ プ ル
Tarts
タ ー ツ
林檎 108
Lemon
レ モ ン
or
ヲア
Orange
ヲ ー レ ン ヂ
Tarts
タ ー ツ
108
Banana
バ ナ 丶
Pie
パ イ
バナ丶のパイ 102
Mince
ミ ン ス
〃 103
Coconut
コ 丶 ナ ツ 丶
〃 104
Lemon
レ モ ン
Cream
ク リ ー ム
〃 105
Custard
カ ス タ ー ド
〃 106
Apple
ア ツ プ ル
〃 林檎パイ 107
Orange
ヲ ー レ ン ヂ
〃 蜜柑パイ 107
Jely
ゼ リ ー
Tarts
タ ー ツ
108
CAKES
ケ ー ク ス
Icing
アイシング
109
How
ハ ウ
to
ツー
make
メ ー キ
Nice
ナ イ ス
Cake
ケ ー キ
110
Cornstarch
コ ン ス タ ー チ
Cake
ケ ー キ
112
Orange
ヲ ー レ ン ヂ
〃 113
Cream
ク リ ー ム
〃 114
Good
グ ー ド
Fruit
フ ル ー ト
〃 115
（1）Chocolate
チ ヨ コ レ ー ト
〃 116
Almond
ア ル モ ン ド
〃 117
（2）Chocolate
チ ヨ コ レ ー ト
〃 118
Mountain
マ ウ ン テ ー ン
〃 119
Chocolate
チ ヨ コ レ ー ト
Icing
アイシング
110
Coconut
コ 丶 ナ ツ ト
Cake
ケ ー キ
111
Nut
ナ ツ ト
〃 112
Sponge
ス ポ ン ヂ
Pound
パ ウ ン ド
〃 114
French
フ レ ン チ
Loaf
ロ ー フ
〃 115
Sponge
ス ポ ン ヂ
〃 116
Bride
ブ ラ イ ド
〃 117
（次頁左上に続く）
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Jely
ゼ リ ー
Rol
ロ ー ル
118
Silver
シ ル バ ー
Cake
ケ ー キ
119
Jely
ゼ リ ー
〃 120
Cookies
コ ツ ケ ー ス
120
Ginger
ヂ ン ジ ヤ ー
Snaps
ス ナ ツ プ
122
Kisses
キ ツ セ ス
122
Round
ラ ウ ン ド
Cake
ケ ー キ
123
Lady
レ デ ー
Finger
フ ヒ ン ガ ー
124
Pound
パ ウ ン ド
Cake
ケ ー キ
125
Doughnuts
ド ー ナ ツ ト
126
Ginger
ヂ ン ジ ヤ ー
Cake
ケ ー キ
121
Lemon
レ モ ン
Snaps
ス ナ ツ プ
122
Gold
ゴールド
Cake
ケ ー キ
123
Marble
マ ー ブ ル
Cake
ケ ー キ
124
Almond
ア ル モ ン ド
Macaroon
マ カ ロ ー ン
125
Cream
ク リ ー ム
Tarts
タ ー ツ
126
CUSTARD
カ ス タ ー ド
Apple
ア ツ プ ル
Custard
カ ス タ ー ド
128
Blanc
ブ ラ ン ク
Mange
マ ン ヂ
129
Plain
ブレイン
Custard
カ ス タ ー ド
130
Wine
ワ イ ン
Jely
ゼ リ ー
128
Floating
フ ロ ー テ ン グ
Island
アイランド
129
Orange
ヲ ー レ ン ヂ
Custard
カ ス タ ー ド
130
Lemon
レ モ ン
Custard
カ ス タ ー ド
130
Cup
カ ツ プ
〃 131
Another
ア ナ ザ ー
Way
ウ エ ー
131
Chocolate
チ ヨ コ レ ー ト
Icecream
アイスクリーム
132
Coffee
コツフヒイ
Custard
カ ス タ ー ド
130
Ice
アイス
Cream
ク リ ー ム
131
Pine
パ イ ン
Apple
ア ツ プ ル
Sherbet
シヤーベツト
132
EGGS
ヱ ツ グ ス
玉子
Boiled
ボ イ ル ド
玉子 132
Fried
フ ラ イ ド
Egg
ヱ ツ グ
フライ 133
Bacon
ベ ー コ ン
and
エンド
Egg
ヱ ツ グ
134
（右上に続く）
Fricassee
フ リ カ シ ー
Egg
ヱ ツ グ
135
Omelett
ヲ ム レ ツ ト
（Plain
プレイン
） 135
Ham
ハ ム
Omelett
オ ム レ ツ
136
Poached
ポ ー チ ド
Egg
ヱ ツ グ
133
Ham
ハ ム
and
エンド
Egg
ヱ ツ グ
134
Scrambled
ス ク ラ ン ブ ル ド
Egg
ヱ ツ グ
せ玉子 134
Custard
カ ス タ ー ド
〃 135
Bacon
べ ー コ ン
Omelett
オ ム レ ツ
燒玉子 136
Cheese
チ ー ス
〃 136
Sweet
ス ヰ ー ト
〃 136
Omelett
ヲ ム レ ツ
Souffle
ソ フ リ ー
137
Soft
ソ フ ト
Omelett
ヲ ム レ ツ
137
YEAST
ヱ ー ス ト
Hop
ホ ツ プ
Yeast
ヱ ー ス ト
麭種 138
Potatoe
ポ テ ト ー
Yeast
ヱ ー ス ト
芋麭種 138
BREADS
ブ レ ツ ド
Family
フ ア ミ リ ー
Milk
ミ ル ク
Bread
ブ レ ツ ド
麭 139
Rye
ラ イ
Bread
ブ レ ツ ド
140
Corn
コ ー ン
Muffin
マ ツ ヒ ン
141
Rice
ラ イ ス
〃 141
Sour
ソ ア
Milk
ミ ル ク
and
エンド
Soda
ソ ダ
Biscuit
ビ ス ヶ ツ ト
142
French
フ レ ン チ
Rol
ロ ー ル
143
Graham
グ ラ ア ム
Bread
ブ レ ツ ド
140
Muffin
マ ツ ヒ ン
140
Graham
グ ラ ア ム
Muffin
マ ツ ヒ ン
141
Biscuit
ビ ス ケ ツ ト
141
Hot
ホツト
Rol
ロ ー ル
142
Graham
グ ラ ア ム
Biscuit
ビ ス ケ ツ ト
143
Corn
コ ー ン
Bread
ブ レ ツ ド
144
Buck
バ ク
Wheat
ホ イ ー ト
Cake
ケ ー キ
144
Pop
ポ プ
Over
ヲ バ ー
145
Brown
ブ ラ ウ ン
Bread
ブ レ ツ ド
146
Graham
グ ラ ア ム
Gems
ゲ ム ス
146
Strawberry
ス ト ロ ベ リ ー
Short
シ ヨ ー ト
Cake
ケ ー キ
147
（次頁左上に続く）
（32）
Milk
ミ ル ク
Toast
ト ー ス ト
148
Rice
ラ イ ス
Fritter
フ リ タ ー
149
Johnny
ジ ヨ ニ ー
Cake
ケ ー キ
144
Flannel
フ ラ ン ニ ル
〃 145
Pan
パ ン
〃 145
Gems
ゼ ム ス
〃 146
Waffles
ワ ー フ レ ス
147
German
ジ ヤ ー マ ン
Toast
ト ー ス ト
148
Fritter
フ リ タ ー
148
Fried
フ ラ イ ド
Banana
バ ナ ー ナ
149
雜言
Guava
グ ァ バ
Jely
ゼ リ ー
製法
菓子の底焦けるを除く法
Suet
ス イ ト
をむ良法
眞鍮をく法
カーペットを掃除する法
Tomato
ト マ ト ー
Catsup
ケ ツ チ ヤ プ
造法
鼻血を止める法
具を奇麗にする法
臺具名稱
Frying
フ ラ イ ン グ
Pan
パ ン
フライ鍋
Bread
ブ レ ツ ド
Pan
パ ン
麭を燒くテン
Sauce
ソ ー ス
Pan
パ ン
鍋
Soup
スープ
Pot
ポツト
スープ鐡鍋
Roler
ロ ー ラ ー
丸棒
Kitchen
キ ツ チ ン
Folk
フォーク
大なるフオーク
Griddle
グ ラ イ ド ル
平キ鐡鍋
Egg
ヱ ツ グ
Beater
ビ ー タ ー
玉子打つ器
Knife
ナ イ フ
小刀
Bowl
ボ ー ル
鉢
Pie
パ イ
Dish
デツシュ
深きパイ皿
Pie
パ イ
Plate
ブレード
テンのパイ皿
Baking
ベ ー キ ン グ
Pan
パ ン
ローストパンの事
Gem
ゼ ム
Pan
パ ン
（右上に続く）
Muffin
マ ツ フ ヱ ン
Cups
カ ツ プ
テンの小さきかた
Mould
モ ー ル ド
大なるかた
Bread
ブ レ ツ ド
Board
ボ ー ル ド
麭板
Kitchen
キ ツ チ ン
Spoon
ス プ ー ン
大なるスプーン
Broiler
ブ ロ イ ラ ー
肉燒鐡網
Grater
グ レ ー タ ー
をろし
Steel
スチール
鋼丸棒
Pudding
プ ツ デ ン グ
Dish
デツシュ
ブッデング深皿
Potato
ポ テ ト ー
Masher
マ ツ シ ヤ ー
芋つぶし
Dish
デツシュ
Pan
パ ン
皿洗パン
Strainer
ス ト レ ー ナ ー
漉す器
Colander
カ ー ラ ン ダ ー
小き穴の多くあるテン
One
ワ ン
Table
テ ー ブ ル
Spoon
ス プ ー ン 本書中テーブルスプーンとは
常の家に用ゆる大なる匕を云ふ
One
ワ ン
Tea
チ ー
Spoon
ス プ ー ン
テースプンとは小なる茶飮に用ゆ
るもの
One
ワ ン
Cup
カ ツ プ
カップとは常コーヒーに用ゆる茶碗を云
ふなり
Tea
テ ー
Cup
カ ツ プ
テーカップとは茶に用ゆる小き茶碗を云ふ
One
ワ ン
Pint
パイント
一パイントとは一コートの半分大凡コーヒ
ー茶碗一パイ
One
ワ ン
Quart
コ ー ト
一コートとは一ガヤロンの四分の一なり
One
ワ ン
Galon
ガ ロ ン
一ガロンは八パインツなり
品名
Baking
ベ ー キ ン グ
Powder
パ ウ ダ ー
ベーキ粉
Cream
ク リ ー ム
Tartar
タ ー タ ー
同
Pepper
ぺ ツ パ ー
胡椒
Cream
ク リ ー ム
ミルクの上に浮ぶもの
Vanila
バ ニ ラ
黑くして小さき瓶にあり
Sage
セ ー ジ
テンに入れある粉
Cinnamon
シ ナ モ ン
テンに入れある粉
Almond
ア ル モ ン ド
桃の實の如きもの
Sago
サ ー ゴ
白き細かきもの
Rice
ラ イ ス
米
Granulated
グラニユレーテツト
Sugar
シ ュ ガ ー
白砂糖
（次頁左上に続く）



（33）
Brown
ブ ラ ウ ン
Sugar
シ ュ ガ ー
赤砂糖
Soda
ソ ダ
ソダ
Flour
フ ラ ワ ー
温飩粉
Milk
ミ ル ク
牛
Butter
バ タ ー
牛酪
Thyme
サ イ ム
小さきテンに入れある粉
Clove
ロ ブ
Nutmeg
ナ ツ ト メ ツ グ
丸く小さきものにしてをろして用ふ
Lemon
レ モ ン
レモン
Tapioka
タ ピ ヲ カ
白きセーゴの少しく大なる如きもの
Vermiceli
バ ミ シ ラ
索
Powdered
パ ウ ダ ー ト
Sugar
シ ュ ガ ー
白粉砂糖
Molasses
モ ラ セ ス
砂糖蜜
Raisin
レ ー ズ ン
乾葡萄
Citron
シ ト ロ
大なる蜜柑の皮の如きもの
Salad
サ ラ ド
Oil
オイル
サラド油
Salt
ソ ー ト
鹽
White
ホ ワ イ ト
Pepper
ぺ ツ パ ー
白胡椒
Ham
ハ ム
豚の股を鹽蒸乾したるもの
Worcestershire
ウ ヲ ー セ ス タ ー シ ヤ
Source
ソ ー ス
小さなる瓶にあり
Cheese
チ ー ス
黄なるミルクのかたまり
Onion
ヲ 二 ヲ ン
玉葱
Soda
ソ ダ
Cracker
ク ラ ツ カ ー
白き瓶の如きもの
Potato
ポ テ ト ー
芋
String
ストリング
Beans
ビ ー ン ス
大角豆
Ginger
ジ ン ジ ヤ ー
しようがの根を粉にしたるもの
Currants
カ ー ラ ン ツ
乾葡萄の細かく見ゆるもの
Lard
ラ ー ド
豚油
Mustard
マ ス タ ー ド
からし
Suet
ス エ ト
牛の油の白きかたまり
（右上に続く）
Caper
ケ ー パ ー
小さき酎の入たる瓶にあり
Bacon
ベ ー コ ン
豚の鹽蒸乾
Parsley
パ ス リ ー
Carrot
カ ー ロ ツ ト
胡葡
TurniP
タ ー ニ ツ プ
大根
Egg
ヱ ツ グ
Plant
プ ラ ン ト
茄子
Beans
ビ ー ン ス
豆
Cucumber
キ ウ カ ン バ ー
胡瓜
Pork
ポ ー ク
豚肉
Salt
ソ ー ト
Pork
ポ ー ク
豚肉
Mushroom
マ ツ シ ユ ル ー ム
きのこ
Salt
ソ ー ト
Pork
ポ ー ク
鹽豚肉
雜稱
Crust
ク ラ ス ト
とはパイを作る皮即ちバタ或はラードと粉を交
ぜたるものを云ふ
Dough
ド ー
とは粉とヱーストをぜたるもの
Dinner
デ ン ナ ー
とは常夕飯の事なりデンナーを正午に食す
る家もあり
Supper
サ ツ パ ー
夕飯の事但しデンナーを夕に食する家にて
はサツパーを用ひず
Froth
フ ロ ス
とは玉子の白身を堅く打ちたるを云ふ
Batter
バ タ ー
とは温飩粉を水にてときたるもの
Breakfast
ブリークフアスト
飯
Lunch
ラ ン チ
晝飯又たはべんとうの事
右
品名
臺	
名稱
雜稱
料理法目
1898（明治31）年刊行の『独習西洋料理法』（国立国会図書館所蔵）の「目録」より筆者作成（バックマスター等 1898，
目録119）。
注:頁数は，漢数字を算用数字に改めてある。
以下，本文における『独習西洋料理法』からの抜粋中の漢字は新字体に改めた。
表1に示した「目録」（119頁）をみると，この書は，スープ（20種 スープストックを含む），魚類
（16種），牡蠣（6種），鳥類（27種），肉類（40種），「汁」（ソース）（10種），野菜（52種），「サラド」
（サラダ）（10種 ドレッシングを含む），プッディング（32種），プッディングソース（6種），パイ（17
種 パイクラストを含む），ケーキ（33種 アイシングを含む），カスタード（13種），玉子（15種），イー
スト（2種），ブレッド（28種）の西洋料理法が掲載されている。その他には「雑言」（8項目），「台所
道具名称」（33項目），「品名」（53項目），「雑称」（8項目）が掲載されている。これらの中から，西洋
料理法ではスープ魚類牡蠣鳥類肉類野菜の調理法を取り上げ，その他では，「台所道具名
称」「品名」「雑称」の項目について述べることとする。
（1）スープの調理法
本文の内容をみると，スープでは「スウプはデンナー
マ マ
に第一着に出す者
ママ
にして其種類甚だ多し」
（本文，1）と述べられており，ディナーとしての食事をする上で，スープの食する順番を伝えている。
また，いずれのスープを作るのにも「ストック」を作ることが肝要であるとしており，「ストック」
の用語の意味を「ストックとはスウプ元素にして獣鳥肉より作」るものであると解説している。さら
にその後に，「ストック」の作り方を示している。すなわち，肉を厚い鉄鍋（「スウプポット」）に置き，
肉が隠れる位の冷水を入れ，玉ねぎ等の野菜，「テーブル，スプーン一杯塩」を加え，3時間から5
時間煮た後，表面に「グリース」の浮き上がるまで冷やし，「グリース」を除去することを述べてい
る（本文，1）。ここでは，塩の分量を「テーブル，スプーン一杯」としており，「テーブル，スプーン」
を計量器具に用いていることがわかる。また，肉の脂肪分と思われる「グリース」を除去することを
述べている点は，現在の日本におけるスープストックの作り方と共通している（比護等 1997，7475，
山崎，島田 1984，12）。
さらに「ストック」を作る時の注意として，肉と共に塩を入れることを怠らないこと，怠ると肉の
味を害すことを指摘している（本文，2）。この「ストック」を作る時の注意事項も現在の日本におけ
るスープストックを作る時の注意事項と共通しており（比護等 1997，7475，山崎，島田 1984，12），ス
ープストックにおける塩の効能を考慮していると思われる。
スープおよびスープストックの調理に関する記述は，明治初期から料理書や雑誌等で散見される。
例えば，「西洋料理」という言葉が書名に使われた日本で初めての西洋料理書として知られる1872
（明治5）年に刊行された『西洋料理通 上』では，この書1冊すべてに「『スツプ』之部」という章題
で詳細に記述されている（假名垣 1872）。また，1886（明治19）年12月に創刊された料理雑誌『庖丁
塩梅』には，創刊号の第1集から「牛肉ソツプの拵やう」という記事が掲載されている（藤松 1886，
26）。西洋料理では，スープおよびスープストックの調理が肝要なものとして考えられており，『独習
西洋料理法』においても，これらの調理法を重要視して，スープストックの取り方を丁寧に解説して
いたことが推察される。
（2）魚類牡蠣鳥類肉類野菜の調理法
各食品材料についてみてみると，魚介類の調理では，鮭，「破
イ
狼魚
ナ
」，タラ，鰈，サバ，牡蠣等が使
用されており（本文，920），鳥類の調理では，鶏，家鴨
あ ひ る
，鳩，野鴨，七面鳥等が使用されている（本
文，2036）。肉類の調理では，牛肉，豚肉，マトン，ラム等が主な材料として使用されているが（本
文，3751），牛舌や心臓の部位も使用されている（本文，5051）。
野菜の調理では，じゃがいも，トマト，キャベツ，「カロ」，「タロ」，「若き柔なタロの葉（ルアウ）」，
（34）
玉ねぎ，「タラ茎（ハラ）」，人参，なす，サツマイモ，カリフラワー，きゅうり，南瓜，「ビーツ」，
アーティチョーク等が食材として使用されており，なかにはパパイア，バナナのような果物もみられ，
ハワイの産物を使った料理が紹介されている（本文，5572）。
魚類牡蠣鳥類肉類野菜の調理では，煮る，ゆでる，蒸す，焼く，揚げる（フライ，フリッ
ター等）等の調理法が共通してみられ，油脂類には，植物性のサラダ油や動物性のバターラードが
使用されており，パセリ，セージ，ペッパー，ナツメグ，クローブ，シナモン等の香草や香辛料，牛
乳も使用されている（本文，951，5572）。調理器具類には，オーブンやソースパン，フライパン，シ
チュー鍋等が使用されている（本文，951，5572）。
特に，魚介類の調理では，生で食するものとして生牡蠣があげられており（本文，16），ハワイにお
いて生食できる牡蠣が入手できたことが推察される。鳥類の調理ではカレーの調理法もみられ，食材
にココナッツが用いられている点が特徴的である（本文，2425）。肉類の調理ではローストやステー
キ，シチュー等の調理法が多くみられ（本文，3751），「クロツケツト」は残り肉で作る一種の経済的
な調理法として紹介されている（本文，51）。
野菜の調理には「ライスクロツケツヅ」と「マカロニ」が取り上げられている（本文，60，6364）。
米とマカロニが主材料である調理が野菜調理の項目に取り上げられている点は興味深い。特に「ライ
スクロツケツヅ」は，米以外の材料ではミルク玉子小麦粉ラードがあれば調理することができ
る点や冷飯を利用しても良い点などの利点があり（本文，60），手軽に作ることのできる料理である。
日本人に親しみのある米を主材料とした経済的な料理として紹介されたことが考えられる。その他の
野菜の調理には，「ベークドタロ」「フライドタロ」「タロケーキ」「フライドバナーナ」（本文，6162）
などがみられ，タロやバナナなどの地元の産物を生かして簡単に作ることのできる調理法が紹介され
ている。
魚類牡蠣鳥類肉類野菜の調理法では，①ハワイの産物を生かした調理法，②家庭経済を考
慮した調理法，③容易に作ることのできる調理法が随所に紹介されており，当時の移住者たちに，ハ
ワイで暮らすために有益な調理情報を提供していた様子がうかがえる。
（3）「台所道具名称」「品名」「雑称」の項目
「台所道具名称」「品名」「雑称」は本文中には解説がなく，「目録」のみに示されている（表1参照）。
「台所道具名称」では，表1の「目録」をみると，33項目が掲載されている。例えば，調理器具で
は「Frying
フ ラ イ ン グ
Pan
パ ン
」は「フライ鍋」，「Bread
ブ レ ツ ド
Pan
パ ン
」は「麭を焼くテン」，「Soup
ス ー プ
Pot
ポツト
」は「スープ鉄
鍋」，「Potato
ポ テ ト ー
Masher
マ ツ シ ヤ ー
」は「芋つぶし」，「Colander
カ ー ラ ン ダ ー
」は「小き穴の多くあるテン」と和訳されてい
る（目録，1415）。当時の日本人が理解しやすいように工夫している点がうかがわれる。
また，食具にあたるスプーンでは「One
ワ ン
Table
テ ー ブ ル
Spoon
ス プ ー ン
」と「One
ワ ン
Tea
テ ー
Spoon
ス プ ー ン
」の両者の違いを明
確にしている。「One
ワ ン
Table
テ ー ブ ル
Spoon
ス プ ー ン
本書中テーブルスプーン5とは通常の家に用ゆる大なる匕を云
ふ」（目録，15）と述べているのに対し，「One
ワ ン
Tea
テ ー
Spoon
ス プ ー ン
テースプンとは小なる茶飲に用ゆるもの」
（目録，16）と述べている。食器類のカップでは「One
ワ ン
Cup
カ ツ プ
」と「Tea
テ ー
Cup
カ ツ プ
」の両者の違いを明らか
にしている。「One
ワ ン
Cup
カ ツ プ
カップとは通常コーヒーに用ゆる茶碗を云ふなり」と述べているのに対し，
「Tea
テ ー
Cup
カ ツ プ
テーカップとは茶に用ゆる小き茶碗を云ふ」と述べている（目録，16）。スプーンやカッ
（35）
5 引用中の下線は原本通りに示してある。以下，同様である。
プは，特に日常の生活の中で頻繁に使用することを配慮して，この項目で取り上げて解説したものと
思われる。
容量の単位については「One
ワ ン
Pint
パイント
」「One
ワ ン
Quart
コ ー ト
」「One
ワ ン
Galon
ガ ロ ン
」の解説があり，「One
ワ ン
Pint
パイント
一
パイントとは一コートの半分大凡コーヒー茶碗一パイ」「One
ワ ン
Quart
コ ー ト
一コートとは一ガヤロンの四
分の一なり」「One
ワ ン
Galon
ガ ロ ン
一ガロンは八パインツなり」と記している（目録，16）。これらの単位が
まだ当時の日本人には馴染みのうすかったものと思われ，人々の理解の助けになるよう考慮して掲載
したものと考えられる。
「品名」では表1の「目録」に53項目が掲載されている。例えば，「Flour
フ ラ ワ ー
」は「温飩粉」（目録，17）
と記されており，当時の日本人に馴染みのあるものに例えて表記されている。また「Cheese
チ ー ス
」は
「黄なるミルクのかたまり」（目録，17），「Suet
ス エ ト
」は「牛の油の白きかたまり」（目録，18）と和訳され
ている。これらの食品は移住者たちにとってはまだ珍しい食品であったと考えられ，彼らが想像でき
るような単語を使って具体的に表現して記述されている。
「雑称」では表1の「目録」に8項目が掲載されている。例えば，単語の説明では，夕飯に関する
単語として「Dinner
デ ン ナ ー
」と「Supper
サ ツ パ ー
」をあげて両者の違いを説明している。すなわち，「Dinner
デ ン ナ ー
と
は常夕飯の事なりデンナーを正午に食する家もあり」と述べているのに対し，「Supper
サ ツ パ ー
夕飯の事
但しデンナーを夕刻に食する家にてはサツパーを用ひず」（目録，18）と述べている。また，調理用語
に関する説明もみられる。「Dough
ド ー
とは粉とヱースト
マ マ
を交ぜたるもの」や「Batter
バ タ ー
とは温飩粉を
水にてときたるもの」，「Froth
フ ロ ス
とは玉子の白身を堅く打ちたるを云ふ」（目録，1819）のように，
現在の調理用語として使われているものもみられる。
「目録」に掲載されている「台所道具名称」「品名」「雑称」の項目では，移住者たちが慣れないハ
ワイで暮らしていくために，必要不可欠な食生活に関わる用語等を限りある紙面に選別して掲載して
いる様子がうかがわれる。その背景には，移住者たちが少しでもハワイで暮らしやすくなるようにと
いう，著者の願いが込められていることが推察できる。
6.本研究のまとめと課題
本稿では，これまで1898（明治31）年にハワイで刊行された日本人向けの西洋料理書『独習西洋料
理法』の内容を検討し，著者が当時のハワイ在住日本人に伝えようとした調理および調理教育を考察
してきた。その結果，2点の知見を得た。
第1は，『独習西洋料理法』（1898）の内容の特徴として，書誌編集調理法に関する特徴がみら
れたことである。書誌に関する特徴では3点があげられる。①「米人バックマスター」の料理書を日
本人である中村忠太夫八巻文三郎が翻訳していること，②翻刻は広島，印刷は大阪で行われたもの
がホノルルで売られていること，③本書出版の経緯として，多種にわたって説明された日本人向けの
西洋料理書がハワイではみられないことから求めに応じて出版したことである。出版にあたり，原書
を翻訳し，翻刻印刷を日本で行った後に，ハワイで販売するという苦労が推察され，ハワイ在住日
本人の役に立つことを願って出版した著者の思いを読み取ることができる。
編集に関する特徴では2点があげられ，①食品および調理器具，分量の単位等では原書の用語を用
いており，日本の表記ではないこと，②ハワイにおける日常調理法（折衷ではない西洋料理法）を記し
ており，食品等もハワイにあるものを選んでいることである。現地の食生活に関わる用語等も日常生
（36）
活に頻繁に使用するものや，移住者たちにとって珍しいもの等がみられる。
調理法に関する特徴では，スープ魚類牡蠣鳥類肉類野菜の調理法からみた結果，4点が
あげられる。①ハワイの産物を生かした調理法であること，②煮る，ゆでる，蒸す，焼く，揚げる等
の調理法が多用されていること，③植物性のサラダ油，動物性のバターラード，香草，香辛料，牛
乳等の西洋食材調味料等が多く用いられていること，④家庭経済を考慮し，容易に作ることのでき
る調理法が掲載されていることである。日本人移住者のために，ハワイの風土文化に適した調理法
が提供されていたといえる。
第2は，『独習西洋料理法』の著者が当時のハワイ在住日本人に伝えようとした調理および調理教
育は，当時の移住者たちが慣れないハワイで暮らしていくために必須である調理および調理教育であ
ったことである。その内容として2点があげられる。①移住者たちがハワイで暮らすために必要な食
生活に関わる用語等や，基礎的基本的な調理および調理法を伝えようとした内容であったこと，②移
住者たちがハワイで暮らすために有益となる調理および調理法を伝えようとした内容であったことで
ある。本書は日本人移住者の求めに応じて（緒言，1），ハワイでの生活を意識して，あえて現地の用
語で説明し，現地の食材で，折衷ではない西洋料理法を中心に伝えようとした。その背景には，移住
先でのさまざまな問題を抱えた日本人移住者たちがハワイの生活に馴染み，少しでも現地で暮らしや
すくなるようにという，訳者の願いが込められている。
最後に，今後の課題について記す。筆者が意識している課題は，次の2点である。
第1は，『独習西洋料理法』の原著者バックマスターの人物像について明らかにすることである。
バックマスターの著書と思われる ・Buckmaster'scookery・（1874）はイギリスの図書館に所蔵され
ている。この著書の分析を手がかりに，バックマスターの人物像について明らかにすることを今後の
課題としたい。
第2は，近代においてハワイで刊行された日本人向けの西洋料理書である『日英両語西洋料理法
全』（1907）と『西洋料理全書』（1918）の内容の特徴と調理および調理教育を明らかにすることであ
る。近代においてハワイで刊行された日本人向けの西洋料理書には，『独習西洋料理法』（1898）の他
に，『日英両語西洋料理法 全』（1907）と『西洋料理全書』（1918）の2冊の書が見つかっている。本
稿では，『独習西洋料理法』（1898）にみる調理および調理教育を分析する研究に留まり，他の2冊の
書については取り上げることができなかった。これらの書はハワイにおける日本人の移民社会の発展
を示すものと考えられ，本研究は食文化研究領域において，調理および調理教育という視点から，異
文化受容の具体的な方法の事例研究の一例であるといえる。今後，さらにこの2冊の書の内容の特徴
を明らかにし，著者が当時のハワイ在住日本人に伝えようとした調理および調理教育を明らかにする
ことを今後の課題とする。
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